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ABSTRAK 
Tepung pada umumnya digunakan untuk pembuatan roti.Bahan dasar pembuatan tepung terigu yaitu gandum masih diperoleh dari hasil 
import. Oleh karena itu,diperlukan upaya pengolahan dalam rangka penganekaragaman pangan, misal tepung kentang hitam. Tepung 
kentang hitam masih memiliki kelemahan sehingga diperlukan teknologi modifikasi untuk memperbaiki tepung kentang hitam.Analisis 
fisik, kimia, fisikokimia, dan sensori diperlukan untuk mengetahui karakteristik tepung kentang hitam termodifikasi yang 
dihasilkan.Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui karakteristik fisik, kimia, fisikokimia, dan organoleptik tepung kentang hitam 
termodifikasi. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan 2 faktor yaitu konsentrasi asam laktat (0; 
0.05; 0.10; dan 0.15%), dan lama perendaman (30, 60, dan 90 menit). Hasil penelitian ini adalah semakin besar konsentrasi dan semakin 
lama perendaman menghasilkan kadar air, gula reduksi, derajat putih, swelling power semakin meningkat, sedangkan kadar amilosa 
menurun. Semakin besar konsentrasi asam laktat dan lama perendaman, maka tingkat kesukaan panelis terhadap parameter warna dan 
tekstur meningkat tetapi tingkat kesukaan panelis terhadap aroma menurun.Secara keseluruhan, semakin besar konsentrasi asam laktat dan 
lama perendaman, maka tingkat kesukaan meningkat.Selama pemanasan, viskositas tepung kentang hitam termodifikasi semakin menurun 
dengan menurunnya suhu gelantinisasi.Grafik amilografi menunjukkan tidak terjadi puncak viskositas, sehingga tepung kentang hitam 
termodifikasi cocok untuk digunakan untuk bahan pembuatan mie. 
Kata Kunci: Kentang hitam, Asam Laktat, Modifikasi asam 
ABSTRACT 
Wheat is generally used for making bread. The manufacture of wheat flour which is gained from the import. Therefore, prevention efforts 
are needed in order to diversification of food, such as black potato flour. Black potato flour still has weaknesses that needed modification 
technology to improve the black potato flour. Analysis of physical, chemical, physicochemical and sensory needed to know the 
characteristics of black potato flour modified the resulting. The purpose of this study was to determine the physical, chemical, 
physicochemical and organoleptic characteristics black potato flour modified. Completely Randomized Design Factorial (RALF) with two 
factors, namely the concentration of lactic acid (0; 0:05; 0:10; and 0:15%), and the soaking time (30, 60, and 90 min). The results of this 
study are greater the concentration and the longer the immersion produces moisture, reducing sugar, whiteness, swelling power is 
increasing, while the amylose content decreased. The greater the concentration of lactic acid and soaking time, the preference panelist level 
on color and texture parameters increased but rate preferences panelist on the aroma decreased. Overall, the greater the concentration of 
lactic acid and soaking time, the level of preference increased. During heating, the viscosity of black potato modified flour decreases with 
decreasing temperature gelantinisasi. Amilograph shows do not occurs of the peak viscosity, so that the black potato modified flour 
suitable to be used for the manufacture of noodles. 








Tepung terigu merupakan tepung yang terbuat 
dari gandum.Gandum yang dipakai untuk 
memproduksi tepung terigu sulit tumbuh di daerah 
tropis maka pemerintah masih perlu mengimpor 
tepung terigu dari luar untuk memenuhi permintaan 
kebutuhan konsumen. Menurut data Aptindo (2012) 
bahwa tingkat konsumsi tepung terigu pada tahun 
2011 sebesar 4,76 juta sedangkan tingkat konsumsi 
pada tahun 2012 meningkat 7,06% menjadi sebesar 
5,05 juta sehingga diperlukan komoditas pangan 
lokal yang dapat mengurangi ketergantungan 
terhadap tepung terigu, misalnya dengan 
menggunakan umbi-umbian. 
Produksi umbi-umbian sebagai sumber bahan 
pangan lokal yang tumbuh di Indonesia cukup tinggi 
untuk bisa dimanfaatkan sebagai sumber 
karbohidrat. Akan tetapi, penggunaannya masih 
sering dihidangkan dalam bentuk segar, rebusan, 
atau kukusan. Oleh karena itu, diperlukan upaya 
pengolahan dalam rangka penganekaragaman 
pangan, misalnya mengolah umbi menjadi bentuk 
tepung sehingga mempunyai daya awet yang lebih 
lama serta rasa yang khas.Salah satu umbi-umbian 
yang dapat diolah menjadi tepung yaitu kentang 
hitam.Kentang hitam merupakan salah satu bahan 
pangan non beras yang belum banyak dikenal oleh 
masyarakat sehingga belum banyak penggunaannya 
dibandingkan dengan umbi-umbian yang lainnya 
seperti ubi jalar atau ubi kayu.Hal ini juga 
diungkapkan oleh Richana (2012) bahwa bagian 
yang dimanfaatkan dari tanaman kentang hitam 
adalah umbinya.Masyarakat memanfaatkan umbi 
muda untuk sayuran lodeh atau sayur 
asem.Terkadang dimakan mentah untuk 
lalapan.Sedangkan umbi tua direbus untuk dijadikan 
makanan pokok/camilan.Sebagian masyarakat 
merendam umbi tua dengan larutan kapur sebelum 
dimasak. Pemasaran kentang hitam sampai saat ini 
masih dalam bentuk segar. 
Menurut data Badan Pusat Statistik (2012) 
menyatakan bahwa kandungan gizi kentang hitam 
masih rendah bila dibandingkan dengan kandungan 
gizi bahan pangan lokal yang biasa untuk pembuatan 
tepung seperti ubi jalar dan gandum tetapi 
kandungan gizi kentang hitam lebih tinggi 
dibandingkan kentang sayur. Dalam 100 gram, 
energi kentang hitam mencapai 142 kalori, 
sedangkan kentang biasa hanya mencapai 83 kalori, 
tetapi gandum bisa mencapai 390 kalori dan ubi 
kayu mencapai 146 kalori. Begitu juga karbohidrat 
kentang hitam mencapai 33,7 gram, sedangkan 
kentang biasa hanya mencapai 19,1 gram tetapi 
gandum mencapai 86,2 gram dan ubi kayu mencapai 
34,7 gram. 
Menurut hasil penelitian yang telah dilakukan 
oleh Rahman (2010) menunjukkan bahwa kentang 
hitam dapat dijadikan sebagai tepung tetapi masih 
mempunyai beberapa kelemahan.Kelemahan dari 
tepung kentang hitam yaitu kurang dapat 
mengembang, dan sedikit mengikat air.Sehingga 
perlu dilakukan modifikasi tepung kentang hitam 
sehingga dapat memperbaiki karakteristiknya. 
Modifikasi pada tepung pada dasarnya 
merupakan modifikasi terhadap pati yang menjadi 
komponen paling banyak di dalam tepung.Menurut 
Wurzburg (1989) dalam Alsuhendra dan Ridawati 
(2009), selain keragaman sifat fungsional dari 
sumber pati, teknik modifikasi dapat digunakan 
untuk menanggulangi kelemahan-kelemahan dari 
pati dan menghasilkan pati dengan sifat-sifat yang 
lebih baik dan spesifik. Pati demikian ini disebut 
sebagai “pati termodifikasi (modified starch)”. 
Dalam arti luas, setiap produk di mana sifat kimia 
dan atau sifat fisik pati biasa telah diubah disebut 
sebagai pati termodifikasi (Alsuhendra dan 
Ridawati, 2009).Modifikasi disini dimaksudkan 
sebagai perubahan struktur molekul dari pati yang 
dapat dilakukan secara kimia, fisika maupun 
enzimatis (Pudjihastuti, 2010). Modifikasi secara 
kimia dapat dilakukan dengan cara penambahan 
reagen atau bahan kimia tertentu dengan tujuan 
mengganti gugus hidroksil (OH
-)
 pada pati (Teja, 
2008). Prinsip modifikasi kimiawi adalah dengan 
cara menghidrolisis komponen pati yang terdapat 
dalam tepung menggunakan asam di bawah suhu 
gelatinisasi (Alsuhendra dan Ridawati, 2009). 
Keunggulan dari modifikasi secara kimia adalah 
prosesnya mudah dan bahan baku juga mudah 
didapat serta murah misal dengan memodifikasi 
dengan larutan asam. Tepung termodifikasi asam 
dibuat dengan cara menghidrolisis pati yang terdapat 
dalam tepung menggunakan asam di bawah suhu 
gelatinisasi, yaitu pada suhu sekitar 52°C. Reaksi 
dasar meliputi pemotongan ikatan α-1,4-glikosidik 
dari amilosa α-1,6-D-glikosidik dari amilopektin, 
sehingga ukuran molekul pati menjadi lebih rendah 
dan meningkatkan kecenderungan pasta untuk 
membentuk gel (Alsuhendra dan Ridawati, 2009). 
Seperti yang diungkapkan oleh Wirakartakusumah 
(1981) bahwa penggunaan asam memiliki kelebihan 
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yaitu lebih mudah dalam proses, hidrolisis terjadi 
secara acak dan waktu lebih cepat. Selain itu, asam 
laktat yang digunakan dalam modifikasi tergolong 
asam organik sehingga asam ini aman digunakan, 
dan bersifat mudah larut dalam air.Asam organik 
merupakan asam lemah, yaitu asam yang tidak dapat 
melepaskan ion H
+
 secara sempurna.Asam laktat 
(Lactic acid) merupakan senyawa kimia dengan 
rumus molekul CH3CHOHCO2H atau C3H6O3. Sifat 
fisik yang dimiliki larutan asam laktat diantaranya 
adalah berat molekul 90.08 gr/mol; titik didih 
190°C; titik leleh 17°C; dan titik nyala 112°C 
(Noezar, 2007).  
Oleh karena itu, diharapkan dengan modifikasi 
kimia dapat mengubah karakter granula pati kentang 
hitam sehingga kelemahan-kelemahan tepung 
kentang hitam dapat berubah.Hal ini seperti yang 
diungkapkan oleh Koswara (2009) bahwa sifat 
granula pati yaitu jika dimasak granula pati 
membutuhkan waktu mengembang yang lama 
(hingga butuh energi tinggi), terlalu lengket dan 
tidak tahan perlakuan dengan asam.Dengan sifat 
yang tidak tahan dengan perlakuan asam ada 
kemungkinan melalui modifikasi menggunakan 
asam laktat dapat memperbaiki karakteristik tepung 
kentang hitam menjadi lebih baik. 
METODE PENELITIAN 
Alat yang digunakan dalam pembuatan tepung 
pisang, antara lain: waterbath memmert, cabinet 
dryer, dan ayakan 80 mesh. Alat yang digunakan 
untuk analisis oven memmert, botol timbangherma, 
chromameter minolta, waterbathmemmert, tabung 
sentrifuge herma, sentrifuse, Brabender Amilograph, 
Penangas air, kuvet, spektrofotometer,tabung reaksi, 
Labu takar 100 ml, pipet 1 ml,pipet 2 ml, pipet10 
ml, dan beakerglass. 
Bahan 
Bahan Kentang Hitam (Coleus tuberosus) yang 
digunakan dalam penelitian ini diperoleh dari Desa 
Jatisari Kecamatan Sambi Kabupaten 
Boyolali.Bahan analisis aquadest, amilosa standar, 
etanol 95%, NaOH 1 N, larutan iod, asam asetat 1 N, 
larutan glukosa standar, reagen nelson, dan reagen 
arsenomolibdat. 
Tahapan Penelitian 
Bahan kentang hitam yang didapat kemudian 
dikupas dan direndam dengan air bersih selama 
pengupasan dengan rasio kentang : air adalah 1:3. 
Setelah dikupas, daging buah dicuci hingga 
bersih.Daging buah yang sudah bersih diiris tipis-
tipis ± 1 mm agar memperbesar luas permukaan saat 
perendaman dan pengeringan. Setelah bahan siap, 
dilakukan pembuatan larutan asam laktat dengan 
konsentrasi masing-masing yaitu 0%; 0,05%; 0,1%; 
dan 0,15% dalam aquadest 1500 ml. Sebanyak 500 
gram kentang hitam yang telah dikecilkan 
ukurannya (slicing) kemudian dimasukkan dalam 
larutan asam laktat. Selanjutnya suspensi tersebut 
digojog dan dipanaskan dalam waterbath pada suhu 
45°C dengan lama perendaman 30 menit, 60 menit, 
dan 90 menit. Tujuan dilakukan pemanasan agar 
mempercepat reaksi asam.Setelah dilakukan 
perendaman, kentang hitam tersebut dikeringkan 
dengan cabinet dryer pada suhu 60°C hingga kadar 
air mencapai 10-12%. Kentang hitam yang telah 
dikeringkan selanjutnya ditepungkan dengan cara 
diblender dan diayak dengan ayakan ukuran 80 
mesh.Semua sampel tepung kentang hitam 
termodifikasi yang dihasilkan kemudian dianalisa 
secara fisik (derajat putih, amilografi, dan swelling 
power); kimia (kadar amilosa, gula reduksi dan 
kadar air), dan organoleptik (warna, aroma, tekstur, 
dan overall). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Karakteristik Kimia Tepung Kentang Hitam 
Termodifikasi 
Tabel 1 Pengaruh Konsentrasi Larutan Asam Laktat 






































Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata pada α = 0,05 
Tabel 2 Pengaruh Lama Perendaman Terhadap 































Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata pada α = 0,05 
 
 




Kadar air merupakan salah satu parameter yang 
sangat berpengaruh terhadap umur simpan tepung. 
Menurut Collins dan Walter (1982) yang 
menyatakan bahwa kadar air suatu produk sangat 
penting dikendalikan karena untuk menentukan daya 
tahan atau keawetan produk yang bersangkutan pada 
waktu penyimpanan. Berdasarkan hasil yang 
ditunjukkan pada tabel 1 dapat disimpulkan bahwa 
semakin besar konsentrasi asam laktat maka 
semakin besar pula kadar air tepung kentang hitam 
termodifikasi. Berdasarkan hasil statistik 
menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi asam 
laktat berbeda nyata terhadap peningkatan kadar air 
tepung. Peningkatan kadar air dipengaruhi oleh 
adanya konsentrasi asam laktat yang dapat 
menghidrolisis rantai pati, akibatnya rantai pati 
tereduksi sehingga rantai pati cenderung lebih 
pendek dan mudah menyerap air (Hee-Joung An, 
2005). 
Begitu juga dengan pengaruh dari lama 
perendaman seperti yang dapat dilihat pada tabel 2 
menunjukkan bahwa semakin lama perendaman 
maka semakin besar pula kadar air. Berdasarkan 
hasil statistik menunjukkan bahwa pengaruh lama 
perendaman berbeda nyata terhadap peningkatan 
kadar air tepung. Hal ini disebabkan selama proses 
perendaman pada suhu 45°C diduga terjadi 
penyerapan air oleh granula pati karena terbukanya 
jaringan pori-pori. Granula–granula pati akan 
mengembang karena menyerap air dengan adanya 
pemanasan. Semakin lama waktu reaksi maka 
semakin banyak gugus OH
-
 pati yang tersubstitusi 
oleh gugus asetil (Triyani, 2013).Substitusi gugus 
asetil pada pati melemahkan ikatan hidrogen pada 
pati sehingga air menjadi lebih mudah berpenetrasi 
ke dalam granula pati. Semakin lama perendaman 
maka semakin tinggi juga kadar air tepung 
termodifikasi karena dengan semakin lamanya 
perendaman menyebabkan granula-granula pati 
mengembang dan banyak menyerap air (Mutmainah, 
2013). 
GulaReduksi 
Gula reduksi adalah gula yang dapat mereduksi 
senyawa lain karena memiliki gugus hidroksil. 
Ikatan glikosidik pada pati dapat diputus dengan 
melakukan hidrolisis, sehingga menghasilkan 
monosakarida-monosakarida (Noviarso, 2003). 
Pengaruh konsentrasi asam laktat terhadap kadar 
gula reduksi dapat dilihat pada Tabel 
1.yangmenunjukkan bahwa semakin bertambahnya 
konsentrasi asam laktat semakin meningkat kadar 
gula reduksi. Berdasarkan hasil statistik 
menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi asam 
laktat berbeda nyata terhadap peningkatan gula 
reduksi tepung. Peningkatan kadar gula reduksi 
dikarenakan asam akan mendonorkan atom H
+
 pada 
ikatan glikosidik dari pati sehingga terbentuk OH di 
atom C no 1 dan 4 sehingga amilosa pada pati 
terpecah secara acak menjadi gula sederhana seperti 
glukosa. Pemecahan amilosa menjadi glukosa akan 
semakin banyak seiring besarnya konsentrasi asam. 
Selama berlangsungnya hidrolisis asam maka jumlah 
glukosa akan terus meningkat ditandai dengan 
naiknya kadar gula reduksi (Yanuwardana, 2013).  
Lama perendaman juga berpengaruh terhadap 
kadar gula reduksi seperti yang dapat dilihat pada 
Tabel 2.menunjukkan bahwa kadar gula reduksi 
semakin meningkat seiring lamanya perendaman. 
Berdasarkan hasil statistik menunjukkan bahwa 
pengaruh lama perendaman berbeda nyata terhadap 
peningkatan kadar gula reduksi tepung. Hal ini 
diduga asam dapat memecah molekul pati menjadi 
monosakarida atau molekul-molekul gula sederhana 
seperti glukosa. Semakin lama perendaman, pati 
yang berhubungan langsung dengan asam akan 
meningkatkan reaksi pemutusan atau perombakan 
rantai glukosida sehingga menyebabkan kandungan 
glukosa semakin banyak (Triyani, 2013). 
Kadar Amilosa 
Granula pati terdiri dari dua fraksi yang dapat 
dipisahkan dengan air panas. Fraksi terlarut disebut 
amilosa dan fraksi yang tidak terlarut disebut 
amilopektin. Amilosa merupakan gabungan dari 
polimer glukosa yang mempunyai ikatan rantai α-1,4 
glikosidik sedangkan amilopektin juga sama dengan 
amilosa merupakan polimer glukosa yang 
mempunyai ikatan α-1,4 glikosidik namun memiliki 
cabang pada rantai C no 6 dengan ikatan rantai α-1,6 
glikosidik. Kadar amilosa yaitu banyaknya amilosa 
yang terdapat di dalam granula pati. Dalam 
menganalisa amilosa, terbentuk warna biru yang 
disebabkan oleh larutan iod, pati yang berikatan 
dengan iodin (I2) (Winarno, 2002). Menurut hasil 
yang ditunjukkan pada Tabel 1. dapat disimpulkan 
bahwa semakin banyak konsentrasi larutan asam 
laktat dapat menurunkan kadar amilosa. Berdasarkan 
hasil statistik menunjukkan bahwa pengaruh 
konsentrasi asam berbeda nyata terhadap penurunan 
amilosa tepung. Penurunan amilosa dikarenakan 
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asam dapat menyebabkan terjadinya hidrolisis rantai 
pati sehingga akan menurunkan kadar amilosa 
(Mutmainah, 2013). Molekul amilosa mudah pecah 
dibanding dengan molekul amilopektin sehingga 
saat hidrolisa asam berlangsung akan menurunkan 
gugus amilosa (Pudjihastuti, 2010). 
Bagitu pula pengaruh lama perendaman 
terhadap kadar amilosa dapat dilihat pada Tabel 2. 
menunjukkan bahwa semakin lama perendaman 
semakin menurun kadar amilosa. Berdasarkan hasil 
statistik menunjukkan bahwa pengaruh lama 
perendaman berbeda nyata terhadap penurunan 
amilosa tepung. Hal ini dikarenakan selama proses 
hidrolisis, ikatan hidrogen pati menjadi melemah. 
Ikatan yang lemah memudahkan air masuk ke dalam 
granula dan memungkinkan sedikit amilosa yang 
larut dan terjadi pertukaran molekul amilosa menuju 
ke air (Titi, 2007) Semakin lama waktu hidrolisis 
semakin banyak amilosa yang tereduksi sehingga 
jumlah amilosa semakin menurun (Sasaki, 1998). 
Karakteristik Fisik Tepung Kentang Hitam 
Termodifikasi 
Tabel 3. Pengaruh Konsentrasi Larutan Asam Laktat 
Terhadap Karakteristik Fisik Tepung Kentang Hitam 
Termodifikasi 













Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata pada α = 0,05 
Tabel 4. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap 
Karakteristik Fisik Tepung Kentang Hitam 
Termodifikasi 
Lama Perendaman Derajat Putih (%) 
30 menit 71.99±0.21a 
60 menit 72.55±0.19b 
90 menit 73.37±0.49c 
Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata pada α = 0,05 
Derajat Putih 
Derajat putih merupakan faktor kualitas utama 
dari tepung-tepungan.Derajat putih suatu bahan 
merupakan kemampuan memantulkan cahaya dari 
bahan tersebut terhadap cahaya yang mengenai 
permukaannya (Indrasti (2004) dalam Gilang 
(2013)). Derajat putih produk tepung-tepungan pada 
umumnya menjadi salah satu parameter kualitasnya. 
Pengukuran warna sampel tepung dilakukan dengan 
menggunakan Chromameter (Minolta CR-
10).Sistem notasi warna Hunter dicirikan dengan 3 
parameter L, a, b. Masing-masing dengan kisaran 
nilai 0 sampai 100.Notasi L menyatakan parameter 
kecerahan (Light), parameter L mempunyai nilai 0 
(hitam) sampai 100 (putih).Nilai L menyatakan 
cahaya pantul yang menghasilkan warna akromatik 
putih, abu-abu, dan hitam.Notasi a menyatakan 
warna kromatik campuran merah hijau, dengan nilai 
a positif. Dari 0 sampai 100 untuk warna merah, dan 
nilai a negatif dari 0 sampai -80 untuk warna hijau. 
Notasi b menyatakan warna kromatik campuran biru 
kuning dengan nilai b positif dari 0 sampai +70 
untuk warna kuning dan nilai b negatif dari 0 sampai 
-70 untuk warna biru. Derajat putih tepung dihitung 
bedasarkan nilai L, a, b dengan menggunakan rumus 
100 – [(100 – L*)2+a*2+b*2]1/2 (Argasasmita, 2008). 
Setelah dilakukan perhitungan berdasarkan rumus 
tersebut dapat diketahui besar nilai derajat putih 
tepung kentang hitam yang dimodifikasi. 
Pengaruh konsentrasi asam laktat terhadap 
dearajat putih tepung kentang hitam dapat dilihat 
pada Tabel 3.yangmenunjukkan bahwa semakin 
besar konsentrasi asam laktat maka derajat putih 
semakin naik. Berdasarkan hasil statistik 
menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi asam 
berbeda nyata terhadap peningkatan derajat putih 
tepung.Peningkatan ini dikarenakan kemampuan 
asam dalam menghambat enzim fenolase yang 
berpengaruh dalam browning enzimatik (Hartanti, 
2013). Asam askorbat merupakan reduktor yang 
kuat dan mampu bertindak sebagai oksigen 
scavenger (pengikat oksigen), sehingga akan 
mencegah terjadinya oksidasi enzimatis senyawa-
senyawa fenol yang terkandung dalam kentang 
(Eskin (1990) dalam Leni (2010)). Giese (1995) 
dalam Leni (2010) menegaskan bahwa asam 
askorbat dapat berfungsi sebagai oksigen scavenger 
dengan jalan mentransfer atom hidrogen ke oksigen 
sehingga menyebabkan oksigen tidak tersedia untuk 
reaksi berikutnya.Menurut Winarno (1980) 
pencoklatan enzimatis memerlukan adanya enzim 
dan oksigen yang harus berhubungan dengan 
substrat tertentu, sehingga apabila jumlah oksigen 
berkurang maka laju reaksi pencoklatan makin 
lambat. Menurut Kumalaningsih (2012), 
perendaman asam askorbat dapat menghambat 
pencokelatan yang diakibatkan oleh oksidasi 
senyawa-senyawa fenol menghasilkan senyawa 
melanoidin yang berwarna coklat. Asgar (2006) juga 
mengungkapkan bahwa pencegahan pencokelatan 
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enzimatis didasarkan pada usaha inaktivitasi enzim 
polifenol-oksidase, usaha untuk mencegah atau 
mengurangi kontak dengan oksigen atau udara dan 
logam serta lembaga. 
Pengaruh lama perendaman terhadap nilai 
derajat putih dapat dilihat pada Tabel 
4.menunjukkan bahwa semakin lama 
perendamansemakin tinggi derajat putih. 
Berdasarkan hasil statistik menunjukkan bahwa 
pengaruh lama perendaman berbeda nyata terhadap 
peningkatan derajat putih tepung. Menurut 
Mutmainah (2013) bahwa lamanya perendaman 
maka tingkat inaktivasi enzim pun akan lebih 
maksimal dalam menghambat reaksi pencoklatan 
sehingga akan meningkatkan nilai derajat putih 
tepung yang dihasilkan. 
Karakteristik Fisikokimia Tepung Kentang 
Hitam Termodifikasi 
Tabel 5. Pengaruh Konsentrasi Larutan Asam Laktat 
Terhadap Swelling power TepungKentang 
HitamTermodifikasi 
Konsentrasi Larutan (%) Swelling Power (gr/gr) 
0 4.54 ± 0.44
a
 
0.05 4.67 ± 0.44
b
 
0.10 4.80 ± 0.49
c
 
0.15 5.02 ± 0.63
d
 
Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata pada α = 0,05 
Tabel 6. Pengaruh Lama Perendaman 
TerhadapSwelling power Tepung Kentang 
HitamTermodifikasi 
Lama Perendaman (menit) Swelling Power (gr/gr) 
30 4.19 ± 0.14
a
 
60 4.71 ± 0.14
b
 
90 5.37 ± 0.32
c
 
Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan beda 
nyata pada α = 0,05 
Swelling Power 
Menurut Balagopalan (1988) bahwa daya 
kembang pati (swelling power) didefinisikan sebagai 
pertambahan volume dan berat maksimum yang 
dialami pati dalam air.Balagopalan (1988) juga 
menyatakan bahwa pengukuran swelling power 
dapat dilakukan dengan membuat suspensi pati 
dalam botol sentrifusa lalu dipanaskan selama 30 
menit pada 60°C.Pada saat granula pati dipanaskan 
dalam air, granula pati mulai mengembang 
(swelling).Kemudian bagian yang cair (supernatan) 
dipisahkan dari endapan.Swelling terjadi pada 
daerah amorf granula pati. Ikatan hidrogen antar 
molekul pati pada daerah amorf yang lemah 
akanterputus pada saat pemanasan, sehingga terjadi 
hidrasi air oleh granula pati. Swelling power diukur 
sebagai berat pati yang mengembang (endapan) per 
berat pati kering. 
Pengaruh konsentrasi asam laktat terhadap daya 
kembang (swelling power) tepung kentang hitam 
dapat dilihat pada Tabel 5.menunjukkan bahwa 
semakin besar konsentrasi asam laktat semakin besar 
nilai swelling power. Hasil statistik menunjukkan 
bahwa pengaruh konsentrasi asam laktat berbeda 
nyata terhadap peningkatan swelling power 
tepung.Peningkatan ini dikarenakan asam dapat 
mengganggu ikatan hidrogen yang terdapat dalam 
pati, sehingga menyebabkan granula pati lebih 
mudah untuk mengembang (Taggart (2004) dalam 
Rahman (2007)).Herawati (2009) dalam 
Retnaningtyas (2014) juga menyatakan bahwa 
swelling power dipengaruhi oleh kemampuan 
molekul pati untuk mengikat air melalui 
pembentukan ikatan hidrogen.Setelah pembentukan 
ikatan hidrogen, antara molekul pati terputus dan 
digantikan oleh ikatan hidrogen dengan air.Sehingga 
pati dalam tergelatinisasi dan granula-granula pati 
mengembang secara maksimal. Proses 
mengembangnya granula pati disebabkan karena 
banyaknya air yang terserap kedalam tiap granula 
pati dan granula pati yang mengembang tersebut 
mengakibatkan swelling power menjadi meningkat.  
Pengaruh lama perendaman terhadap 
karakteristik swelling power tepung kentang 
termodifikasi dapat dilihat pada Tabel 
6.menunjukkan bahwa semakin lama perendaman 
semakin besar nilai swelling power. Hasil statistik 
menunjukkan bahwa pengaruh lama perendaman 
berbeda nyata terhadap peningkatan swelling power 
tepung. Menurut hee-Joung An, (2005) dalam 
Pudjihastuti (2010) melaporkan bahwa semakin 
lama waktu hidrolisis, menyebabkan rantai pati 
tereduksi sehingga menyebabkan rantai pati 
cenderung lebih pendek dan mudah menyerap air. 
Air yang terserap pada setiap granula pati akan 
menjadikan granula granula pati mengembang dan 
saling berhimpitan sehingga meningkatkan nilai 
swelling powernya. Swelling power sangat 
dipengaruhi oleh keberadaan gugus amilosa sebagai 
salah satu komponen penyusun pati dan 
pengembangan granula pati yang disebabkan 
tersubtitusinya gugus asetil pada pati yang dapat 
melemahkan ikatan hidrogennya. Semakin lama 
waktu proses mengakibatkan semakin banyak 
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amilosa yang tereduksi, sehingga penurunan jumlah 
amilosa tersebut menyebabkan kenaikan swelling 
power (Sasaki, 1998). 
Amilografi 
Tabel 7 Pengaruh Konsentrasi Larutan dan Lama 
















Kontrol 84.0 320 140 
30 
0 82.5 100 120 
0.05 82.5 120 120 
0.10 81.0 200 90 
0.15 81.0 200 90 
60 
0 82.5 190 80 
0.05 82.5 230 80 
0.10 91.5 30 90 
0.15 82.5 190 80 
90 
0 82.5 100 90 
0.05 81.0 110 100 
0.10 82.5 150 90 
0.15 78.0 160 130 
Sumber: Hasil Penelitian 
1. Suhu Gelantinisasi 
Suhu gelatinisasi adalah suhu pecahnya 
granula pati karena pembengkakan granula 
setelah melewati titik maksimum.Pembengkakan 
granula pati disebabkan oleh penetrasi molekul 
air yang terperangkap dalam molekul-molekul 
pati. Menurut pendapat Damardjati dalam 
Prabowo (2010), suhu gelatinisasi diukur 
berdasarkan peningkatan viskositas pada proses 
pemanasan dengan menggunakan brabender 
amilograf. Gelatinisasi dapat ditandai dengan 
pembengkakan granula pati yang irreversibel di 
dalam air, di mana energi kinetik molekul - 
molekul air mulai lebih kuat daripada daya tarik 
molekul pati dalam granula yang menyebabkan 
peningkatan viskositas (Winarno, 
1980).Berdasarkan hasil yang ditunjukkan pada 
tabel 7 dapat disimpulkan suhu gelantinisasi 
semakin menurun.Hal ini dipengaruhi oleh 
konsentrasi pati.Semakin kental larutan, suhu 
gelatinisasi makin lambat tercapai, sampai suhu 
tertentu kekentalan tidak bertambah, bahkan 
kadang-kadang turun. Konsentrasi semakin 
tinggi menyebabkan gel yang terbentuk makin 
kurang kental dan setelah beberapa waktu 
viskositas akan turun (Winarno, 1980). 
Suhu gelatinisasi mempunyai hubungan 
dengan kekompakan granula, serta kadar 
amilosa dan amilopektin. Gelatinisasi 
mengakibatkan dehidrasi dan konversi dari 
bentuk amorphous amilosa ke bentuk helik. 
Bentuk helik menjadi bagian yang lemah dari 
kristal granula pati. Temperatur gelatinisasi 
dipengaruhi oleh kuat lemahnya ikatan di dalam 
granula. Menurut Collado (2001), gelatinisasi 
dipengaruhi oleh jumlah air dan panas. Penetrasi 
air dan panas secara bersamaan ke dalam 
granula pati menyebabkan pengembangan 
volume dari granula.Pengembangan volume 
granula dimulai dari bagian amorfus. Energi 
yang cukup akan memutuskan ikatan hydrogen 
intermolekuler pada bagian amorfus 
menyebabkan granula mengembang, tetapi 
belum sampai merusak susunan kristal pada 
bagian lain dari granula. Selanjutnya pemanasan 
akan menyebabkan air akan lebih banyak 
terperangkap dalam granula, sehingga granula 
semakin membesar sampai pada suatu keadaan 
dimana pati kehilangan struktur kristalnya sama 
sekali. Kusnandar (2010) dalam Karnetta (2014) 
menyatakan pula bahwa mekanisme 
pengembangan granula pati disebabkan 
molekul-molekul amilosa dan amilopektin 
secara fisik hanya dipertahankan oleh ikatan-
ikatan hidrogen lemah. Atom hidrogen dari 
gugus hidroksil akan tertarik pada muatan 
negatif atom oksigen dari gugus hidroksil yang 
lain sehingga saat naiknya suhu suspensi, maka 
ikatan hidrogen makin lemah. Dilain pihak 
molekul-molekul air mempunyai energi kinetik 
yang lebih tinggi, sehingga lebih mudah 
berpenetrasi ke dalam granula, tetapi ikatan 
hidrogen antar molekul air sekaligus melemah. 
Akhirnya saat suhu suspensi mulai menurun, 
maka air akan terikat secara simultan dalam 
sistem amilosa dan amilopektin, dengan 
demikian menghasilkan ukuran granula yang 
makin besar (Alam, 2007). 
2. Viskositas pada saat suhu 93°C 
Viskositas maksimum adalah titik 
maksimum viskositas tepung selama proses 
pemanasan. Viskositas maksimum (VM) 
menggambarkan fragilitas granula pati yang 
mengembang. Granula pati akan terus 
mengembang menyebabkan viskositas 
meningkat hingga volume hidrasi maksimum 
yang dapat dicapai oleh granula pati (Swinkels 
(1985) dalam Azizah (2013)). Berdasarkan hasil 
analisa yang dilakukan menunjukkan bahwa 
tidak terbentuk viskositas puncak selama 
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pemanasan.Menurut pernyataan Windrati (2000) 
dalam Alsuhendra (2009) bahwa asam dapat 
menyebabkan terjadinya hidrolisis rantai pati, 
sehingga gel yang terbentuk tidak kuat. 
Sejumlah pati yang dimodifikasi asam diduga 
telah terhidrolisis, sehingga proses gelatinisasi 
terjadi lebih cepat dan viskositas pasta pati juga 
akan turun karena terjadi hidrolisis pengenceran 
pada pati. Berdasarkan hasil penelitian yang ada 
pada tabel 7 menunjukkan viskositas maksimum 
meningkat. Peningkatan viskositas ini 
disebabkan ketika suspensi pati dipanaskan 
mencapai suhu 93°C, ikatan hidrogen antara 
molekul pati yang dimodifikasi akan rusak 
sehingga terjadi absorbs air kedalam granula 
granula pati yang menyebabkan pembengkakan 
granula (Medikasari, 2009). Menurut pernyataan 
Kubota (2003) dalam Karnetta (2014) bahwa 
viskositas maksimum menggambarkan 
kerapuhan dari granula pati yang mengembang, 
yaitu mulai saat pertama kali mengembang 
sampai granula tersebut pecah. Dan menurut 
Bean (1992) dalam Damar (2010) bahwa 
suspensi pati bila dipanaskan, granula-granula 
akan menggelembung karena menyerap air dan 
selanjutnya mengalami gelatinasi dan 
mengakibatkan terbentuknya pasta yang ditandai 
dengan kenaikan viskositas pasta. Kenaikan 
viskositas ini disebabkan oleh terjadinya 
penggelembungan granula pati. Whistler (1984) 
dalam Damar (2010) juga menyatakan bahwa 
pati tidak larut dalam air dingin, tetapi jika 
dipanaskan akan mengalami gelatinasi dan 
viskositasnya akan naik. Hal ini disebabkan 
karena pemanasan yang menyebabkan energi 
kinetik molekul-molekul air menjadi lebih kuat 
dari pada daya tarik menarik antara molekul pati 
dalam granula, sehingga air dapat masuk 
kedalam pati dan pati akan mengembang. 
Granula pati dapat terus mengembang dan pecah 
sehingga tidak bisa kembali pada kondisi 
semula. Semakin tinggi viskositas maksimum 
akan terjadi peristiwa yang mengikuti 
gelatinisasi dalam disosiasi pati (pasting) yang 
ditandai dengan keluarnya komponen amilosa 
dari dalam granula, atau terjadi kerusakan 
granula menyeluruh (Uthumporn, 2010). 
Menurut Wincy (2001) dalam Honestin (2014) 
bahwa nilai viskositas maksimum yang tinggi 
menggambarkan daya thickening yang 
tinggi.Nilai viskositas maksimum berguna untuk 
mengetahui kemungkinan penggunaan tepung 
dalam jumlah yang lebih kecil untuk mencapai 
viskositas tertentu sehingga biaya produksi 
dapat ditekan. Tepung dengan karakter 
viskositas yang tinggi dapat digunakan sebagai 
pengental pada sup atau sebagai bahan dasar 
pembuatan pudding karena memiliki daya 
thickening yang tinggi. 
3. Viskositas Balik 
Viskositas balik (setback) merupakan selisih 
antara viskositas pada akhir pemasakan pada 
suhu konstan (93°C) dengan viskositas pada 
akhir pendinginan (50°C).Viskositas balik 
dilakukan saat terjadi pembentukan gel akibat 
pengikatan kembali amilosa yang menyebabkan 
viskositas meningkat hingga mencapai 
viskositas akhir.Peristiwa ini dinamakan 
retrogradasi atau kemampuan pembentukan 
molekul amilosa (Pongsawatmanit, 2002). 
Menurut pendapat Gaman (1994) dalam 
Theresia (2006) bahwa proses pendinginan pada 
suhu ± 50°C akan menyebabkan molekul-
molekul menggumpal, kemudian terurai hingga 
terjadinya ikatan-ikatan silang antara molekul-
molekul yang berdekatan dan membentuk suatu 
jaringan dan merubah menjadi gel yang lebih 
kental. 
Menurut hasil yang ditunjukkan pada tabel 
7 dapat disimpulkan bahwa viskositas cenderung 
menurun.Kecenderungan penurunan viskositas 
dikarenakan pemanasan dimana ikatan antar 
amilosa yang menyebabkan retrogradasi 
menjadi terhalang sehingga tidak terjadi 
kenaikan viskositas. Retrogradasi adalah proses 
kristalisasi kembali pati yang telah mengalami 
gelatinisasi. Retrogradasi terjadi ketika molekul-
molekul pati tergelantinisasi mulai bergabung 
kembali membentuk suatu struktur tertentu yang 
merupakan proses larutnya rantai linier 
polisakarida dan mengurangi kelarutan molekul. 
Fenomena retrogradasi merupakan hasil ikatan 
hidrogen antara molekul pati yang mempunyai 
gugus hidroksil dari sisi penerima hydrogen 
(Karnetta, 2014).Tingkat retrogradasi yang 
tinggi ditandai dengan viskositas pati yang 
rendah (Retnaningtyas, 2014). Menurut 
Kesselmans (2004) dalam Hartanti (2013) 
menyatakan  
semakin besar konsentrasi asam terjadi 
penambahan gugus karbonil (C-O) dan gugus 
karboksil (C-O-O-H). Kedua gugus tersebut 
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sangat berpengaruh pada viskositas pasta yang 
terbentuk, karena gugus karbonil akan 
menurunkan viskositas. 
Menurut Collado et al. (2001), tipe kurva 
amilografi diklasifikasikan sebagai berikut: 
a. Tipe A yang menunjukkan 
penggelembungan granula yang tinggi dan 
diikuti dengan penurunan viskositas dengan 
cepat selama pemasakan. Pati yang 
termasuk dalam tipe ini yaitu kentang, 
tapioka dan waxy cereal. 
b. Tipe B yang menunjukkan 
penggelembungan granula yang lebih 
rendah daripada tipe A dan bersifat moderat 
selama pemasakan. Pati yang termasuk 
dalam katagori ini adalah pati serealia. 
c. Tipe C yang menunjukkan 
penggelembungan granula terbatas dan tidak 
menunjukkan viskositas puncak serta relatif 
bersifat konstan selama pemasakan. Pati 
yang termasuk dalam kategori ini adalah 
pati Leguminosae dan pati modifikasi. 
d. Tipe D yang menunjukkan 
penggelembungan granula sangat terbatas. 
Pati yang termasuk dalam kategori iniadalah 
pati yang mempunyai kadar amilosa yang 









Gambar 1 Beberapa tipe amilogram Pengukuran  rabender 
(Chen (2003) dalam Ryan (2010)) 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan, kurva yang terbentuk 
menghubungkan antara lama pemasakan 
terhadap viskositas pada tepung kentang hitam 
termodifikasi ditunjukkan pada gambar 2 
berikut: 
   
Asam laktat 0%; 
lama perendaman 30 
menit 
Asam Laktat 0.05%; 
lama perendaman 30 
menit 
Asam laktat 0,1%; 
lama perendaman 30 
menit 
 
   
Asam Laktat 0.15%; 
lama perendaman 30 
menit 
Asam Laktat 0%; 
lama Perendaman 60 
menit 
Asam Laktat 0.05%; 
lama Perendaman 60 
menit 
 
   
Asam Laktat 0.10%; 
lama Perendaman 60 
menit 
Asam Laktat 0.15%; 
lama perendaman 60 
menit 
Asam Laktat 0%; 
lama perendaman 90 
menit 
 
   
Asam Laktat 0.05%; 
lama Perendaman 90 
menit 
Asam Laktat 0.10%; 
lama Perendaman 90 
menit 
Asam Laktat 0.15%; 





Gambar 2 Kurva Amilografi Tepung Kentang Hitam 
Pada saat pati dimasukkan ke dalam air dingin, 
granula pati akan menyerap air dan membengkak. 
Namun demikian, jumlah air yang terserap dan 
pembengkakannya terbatas hanya mencapai 30% 
(Winarno, 2002).Menurut Swinkels (1985) dalam 
Azizah (2013) menyatakan bahwa ketika granula 
pati dipanaskan dalam air, granula pati mulai 
mengembang.Pembengkakanterjadi pada daerah 
amorf granula pati. Ikatan hidrogen yang lemah 
antar molekul pati pada daerah amorf akan terputus 
saat perendaman, sehingga terjadi hidrasi air oleh 
granula pati. Granula pati akan terus mengembang, 
sehingga viskositas meningkat hingga volume 
hidrasi maksimum yang dapat dicapai oleh granula 
pati. Flence (1985) dalam Azizah (2013) juga 
berpendapat bahwa ketika molekul pati sudah benar-
benar terhidrasi, molekul-molekulnya mulai 
menyebar ke media yang ada di luarnya dan yang 
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pertama keluar adalah molekul-molekul amilosa 
yang memiliki rantai pendek. Semakin tinggi suhu 
maka semakin banyak molekul pati yang akan keluar 
dari granula pati. Selama perendaman akan terjadi 
pemecahan granula pati, sehingga pati dengan kadar 
amilosa lebih tinggi, granulanya akan lebih banyak 
mengeluarkan amilosa. Selain itu, Mulyandari 
(1992) dalam Azizah (2013) juga melaporkan 
selama perendaman akan terjadi pemecahan granula 
pati, sehingga pati dengan kadar amilosa lebih 
tinggi, granulanya akan lebih banyak mengeluarkan 
amilosa. 
Berdasarkan hasil yang ditunjukkan pada 
gambar 2.dapat disimpulkan bahwa grafik 
tergolong tipe C yang tidak menunjukkan viskositas 
puncak bahkan relatif bersifat konstan selama 
pemasakan. Peningkatan viskositas pasta pati selama 
perendaman disebabkan oleh cairan yang mula-mula 
bebas mengalir di luar granula menjadi tertahan di 
dalam granula (Winarno, 1980).Peningkatan 
viskositas ini juga dipengaruhi oleh adanya asam. 
Asam akan mendegradasi dinding sel yang dapat 
menyebabkan kerusakan pada stuktur dan integritas 
granula pati sehingga menyebabkan granula pati 
tersebut dapat menyerap air (Greenwood, 1979 
dalam Kurniawan, 2010). Menurut Lii (1981) dalam 
Agustin (2013) menyatakan bahwa kurva amilografi 
tipe C menunjukkan kesesuaiannya untuk digunakan 
sebagai bahan dasar pembuatan mie pati (starch 
noodle). 
Karakteristik Organoleptik Tepung Kentang 
Hitam Termodifikasi 
Tabel 8 Pengaruh Konsentrasi Asam Laktat 
Terhadap Karakteristik Organoleptik Tepung 
Kentang Hitam Termodifikasi 
Konsentrasi 
Asam 
Warna Aroma Tekstur Overall 
Kontrol 3.60±1.10b 3.83±1.32a 3.03±1.49a 3.43±0.94b 
0% 3.20±1.31ab 3.34±1.44a 2.99±1.49a 2.79±0.99a 
0.05% 3.16±1.33ab 3.41±1.22a 2.96±1.41a 2.77±0.91a 
0.10% 3.11±1.19ab 3.42±1.22a 2.67±1.31a 2.73±0.91a 
0.15% 3.09±1.44a 3.46±1.41a 2.61±1.23a 2.72±0.91a 
Sumber: Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak 
bedanyata pada α = 0,05 
1= sangat suka; 2 = suka; 3 = agak suka; 4 = netral; 5 = agak tidak 




Tabel 9 Pengaruh Lama Perendaman Terhadap 




Warna Aroma Tekstur Overall 
Kontrol 3.60±1.10b 3.83±1.32b 3.03±1.49b 3.43±0.94c 
30 menit 3.34±1.29ab 3.09±1.31a 2.94±1.47ab 2.98±0.92b 
60 menit 3.16±1.25ab 3.50±1.21ab 2.95±1.47ab 2.89±0.83b 
90 menit 2.92±1.37a 3.63±1.38b 2.53±1.09a 2.38±0.93a 
Sumber:Hasil Penelitian 
Keterangan: Notasi yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak beda 
nyata pada α = 0,05 
1= sangat suka; 2 = suka; 3 = agak suka; 4 = netral; 5 = agak tidak 
suka; 6 = tidak suka; 7 = sangat tidak suka 
Warna 
Warna produk pangan sangat menentukan 
penerimaan atau penolakan konsumen terhadap 
produk tersebut. Menurut Kartika, dkk (1988), 
warna merupakan salah satu profil visual yang 
menjadi kesan pertama konsumen dalam menilai 
bahan makanan. Berdasarkan hasil pada tabel 8 dan 
tabel 9 menunjukkan bahwa semakin besar 
konsentrasi larutan dan lama perendaman semakin 
disukai. Berdasarkan hasil statsitik menunjukkan 
semakin meningkatnya konsentrasi asam laktat 
tingkat kesukaan panelis pada konsentrasi 0 sampai 
0,10% tidak berbeda nyata tetapi berbeda nyata pada 
konsentrasi 0,15% terhadap kualitas sensoris tepung, 
sedangkan semakin lama perendaman tingkat 
kesukaan panelis tidak berbeda nyata yang direndam 
selama 30 dan 60 menit tetapi yang direndam 90 
menit berbeda nyata terhadap kualitas sensoris 
tepung. Peningkatan kesukaan konsumen disebabkan 
oleh adanya pengaruh dari proses pengeringan yang 
dilakukan. Pengeringan mempunyai beberapa 
kelemahan seperti terjadinya perubahan warna, 
tekstur, rasa, dan aroma. Selama pengeringan dapat 
menyebabkan enzim warna yang ada di dalam bahan 
akan mengalami oksidasi, sehingga memucatkan 
warna serta dapat menyebabkan bahan berwarna 
cokelat (Buckle et al., 1987). 
Aroma 
Aroma merupakan salah satu faktor penerimaan 
panelis terhadap bahan. Menurut deMan (1989), 
dalam industri pangan pengujian aroma atau bau 
dianggap penting karena cepat dapat memberikan 
hasil penilaian terhadap produk. Aroma atau bau 
sendiri sukar untuk diukur sehingga biasanya 
menimbulkan pendapat yang berlainan dalam 
menilai kualitas aromanya (Kartika, 
1988).Perbedaan pendapat disebabkan tiap orang 
memiliki perbedaan penciuman meskipun mereka 
dapat membedakan aroma namun setiap orang 
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mempunyai kesukaan yang berlainan.Timbulnya 
aroma atau bau ini dikarenakan zat bau tersebut 
volatil (mudah menguap), dan sedikit larut 
air.Berdasarkan hasil yang ditunjukkan pada tabel 8 
dan tabel 9, semakin bertambahnya konsentrasi 
asam dan lama perendaman tingkat kesukaan panelis 
semakin berkurang. Berdasarkan hasil statistik 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan konsumen 
tidak berbeda nyata terhadap aroma tepung kentang 
hitam, tetapi tingkat kesukaan panelis tepung yang 
direndam selama 30 menit berbeda nyata dengan 
yang direndam selama 90 menit terhadap kualitas 
aroma tepung. Penurunan tingkat kesukaan 
konsumen terhadap aroma tepung kentang hitam 
dipengaruhi oleh adanya aroma yang tidak 
menyenangkan semakin terasa.Aroma ini 
ditimbulkan olah adanya asam yang digunakan 
(Rascana, 1987). 
Tekstur 
Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat 
diamati dengan melihat dan dirasakan pada waktu 
digigit, dikunyah, ditelan ataupun perabaan dengan 
jari (Kartika, 1988).Menurut hasil yang ada pada 
tabel 8 dan tabel 9 menunjukkan bahwa semakin 
besar konsentrasi dan semakin lama perendaman 
tingkat kesukaan panelis semakin 
meningkat.Berdasarkan hasil statistik menunjukkan 
bahwa tingkat kesukaan konsumen tidak berbeda 
nyata terhadap tekstur tepung kentang hitam, tetapi 
tingkat kesukaan tepung yang direndam selama 90 
menit berbeda nyata dengan yang lainnya terhadap 
kualitas tektur tepung yang dihasilkan.Peningkatan 
kesukaan konsumen terhadap kualitas tekstur tepung 
kentang hitam disebabkan oleh adanya perendaman 
yang berpengaruh terhadap tekstur yang dihasilkan. 
Pada saat perendaman, asam yang masuk ke dalam 
kentang iris membuat tekstur menjadi lunak 
sehingga saat penepungan akan mudah dihaluskan 
(Rani, 2011). 
Overall 
Overall (keseluruhan) produk merupakan 
penilaian yang diambil dari keseluruhan parameter 
yang ada (baik segi warna, aroma, dan tekstur).Dari 
hasil yang ditunjukkan pada tabel 8 dan tabel 9 
dapat disimpulkan bahwa semakin banyak 
konsentrasi asam dan lama perendaman, tingkat 
kesukaan panelis semakin meningkat. Berdasarkan 
hasil statistik menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
konsumen tidak berbeda nyata terhadap nilai overall 
tepung kentang hitam, tetapi tikat kesukaan 
konsumen tepung yang diredam selama 90 menit 
berbeda nyata dengan yang lain terhadap kualitas 
overall tepung yang dihasilkan. Peningkatan 
kesukaan konsumen terhadap nilai overall tepung 
kentang hitam dipengaruhi oleh adanya warna dan 
tekstur tepung yang dihasilkan. 
KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
1. Konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap karakteristik fisik tepung 
kentang hitam termodifikasi. Semakin besar 
konsentrasi dan semakin lama perendaman maka 
kadar air dan gula reduksi semakin meningkat 
tetapi kadar amilosa semakin menurun. 
2. Konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap karakteristik kimia tepung 
kentang hitam termodifikasi. Semakin besar 
konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
maka derajat putih semakin tinggi.  
3. Konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap karakteristik fisikokimia 
tepung kentang hitam termodifikasi. Semakin 
besar konsentrasi asam dan lama perendaman 
maka semakin tinggi swelling power. 
4. Konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap sifat amilografi tepung 
termodifikasi. Semakin besar konsentrasi dan 
semakin lama perendaman relatif semakin turun 
suhu gelantinisasi. Semakin turunnya suhu 
gelantinisasi semakin turun viskositas. 
5. Konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik 
tepung kentang hitam. Semakin besar 
konsentrasi asam laktat dan lama perendaman 
semakin besar nilai tingkat kesukaan panelis 
terhadap parameter warna dan tekstur, tetapi 
kesukaan panelis terhadap aroma semakin turun. 
Secara keseluruhan, semakin besar konsentrasi 
asam laktat dan lama perendaman semakin besar 
tingkat kesukaan. 
Saran 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 
untuk mengetahui sifat-sifat tepung kentang hitam 
(Coleus tuberosus) termodifikasi menggunakan 
asam laktat dan lama perendaman, maka perlu dikaji 
lebih lanjut mengenai pengaplikasian tepung 
kentang hitam (Coleus tuberosus) termodifikasi pada 
produk. 
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